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Abstrak - Perairan Indonesia memiliki potensi perikanan yang cukup besar. Ikan 
merupakan sumber protein hewani yang potensial tetapi ikan memiliki kelemahan 
yaitu sifat yang mudah busuk sehingga dilakukan teknik penggaraman kering untuk 
menganalisis pengaruh penggaraman terhadap protein ikan. Ikan layang yang 
digunakan dalam penelitian sebanyak 15 ekor dengan ukuran ± 15 cm, dibersihkan 
dari insang dan kotoran kemudian dilakukan penggaraman dengan konsentrasi 0%, 
10%, 20%, 30% dan 40% setelah itu didiamkan selama 12 jam pada suhu kamar dan 
dikering dibawah sinar matahari sampai kering. Metode penelitian yang digunakan 
adalah metode Kjeldahl untuk mengetahui N total pada setiap sampel dan metode 
Elektroforesis Gel (SDS-PAGE) untuk menentukan berat molekul (BM), mendeteksi 
kemurnian dan kerusakan protein. Hasil penelitian menggunakan metode Kjeldahl 
menunjukkan bahwa N total pada sampel segar (3,20%), 0% (0,42%), 10% (2,50%), 
20% (3,53%), 30% (2.34%), dan 40% (3,37%). Sedangkan hasil penelitian 
menggunakan metode SDS-PAGE menunjukkan BM pada sampel 0% (49,02 kDa; 
41,34 kDa; 31,58 kDa), 10% (51,44 kDa; 41,79 kDa; 32,36 kDa), 20% (50,76 kDa; 
40,11 kDa; 31,46 kDa), 30% (52,1 kDa; 44,03 kDa; 30,79 kDa), 40% (55,03 kDa; 
45,48 kDa; 34,17 kDa). Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penggaraman 
pada ikan dapat berpengaruh terhadap protein ikan sehingga protein tersebut 
mengalami denaturasi tetapi kandungan N total pada setiap sampel tidak berbeda 
bermakna kecuali pada sampel ikan yang tidak diberi NaCl (0%).  
Kata Kunci : teknik penggaraman kering, konsentrasi garam, pengeringan 
 
Abstract - Indonesian waters have considerable potential fishery. Fish is a potential 
source of animal protein but fish has the disadvantage that they are highly perishable, 
so dry salting techniques was carried out to analyze the effect of salinity on fish 
protein. Kite fish were used in this research as many as 15 tails with a size of ± 15 
cm, cleaned than gills and dirt then do the salting with concentrations of 0%, 10%, 
20%, 30% and 40% salt, after that let the fish until 12 hours at room temperature and 
dried under the sun light till dry. The research method used is the Kjeldahl method to 
determine the total N in each sample and the Electrophoresis Gel (SDS-PAGE) to 
determine the molecular weight (MW), detecting purity and protein defect. The 
results of Kjeldahl method showed that total N in fresh samples (3.20%), 0% 
(0.42%), 10% (2.50%), 20% (3.53%), 30% (2.34 %), and 40% (3.37%). The research 
results with SDS-PAGE showed molecular weight in 0% samples (49.02 kDa; 41.34 
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kDa; 31.58 kDa), 10% (51.44 kDa; 41.79 kDa; 32.36 kDa), 20% (50.76 kDa; 40.11 
kDa; 31.46 kDa), 30% (52.1 kDa; 44.03 kDa; 30.79 kDa), 40% (55.03 kDa; 45.48 
kDa ; 34.17 kDa). The conclution of this research is that salting the fish can affect 
fish protein, so the protein was denaturated but total N content in each sample did not 
differ significantly except in fish samples which were not given NaCl (0%). 
Keywords : dry salting techniques, salt concentration, drying 
 
PENDAHULUAN 
Perairan Indonesia yang luas membuat Indonesia memiliki potensi perikanan 
yang cukup besar (Hartoyo, 2002). Sumber daya perairan umum yang dapat 
dimanfaatkan untuk pengembangan budi daya perikanan meliputi: perairan tawar 
seperti sungai, waduk, saluran irigasi teknis, rawa, dan danau; perairan payau seperti 
tambak, hutan bakau; dan perairan laut, sehingga banyak jenis (spesies) ikan yang 
hidup atau menghuni di perairan umum (Cahyono,2001). Ikan merupakan sumber 
protein hewani yang potensial tetapi memiliki kelemahan yaitu mudah membusuk. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya untuk mengatasi ikan tersebut agar tidak cepat 
membusuk yaitu dengan pengawetan ikan. Salah satu bentuk pengawetan ikan yang 
mudah dilakukan dan efektif untuk mencegah pembusukan adalah dengan 
penggaraman.  
Ada 2 macam teknik penggaraman yaitu penggaraman basah dan 
penggaraman kering, penggaraman yang umum dilakukan adalah jenis penggaraman 
kering yaitu penggaraman yang menggunakan kristal garam yang dicampurkan 
dengan ikan (Budiman, 2004). Garam yang umumnya digunakan oleh nelayan untuk 
menggarami ikan hasil tangkapan adalah jenis garam curah, garam ini dipilih oleh 
nelayan karena secara ekonomis lebih murah dan lebih mudah didapat. Semua proses 
pengawetan bertujuan untuk mempertahankan kualitas ikan termasuk nilai nutrisi 
yang terkandung di dalamnya, terutama yang dibutuhkan oleh manusia yaitu protein. 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggaraman terhadap protein 
ikan, sehingga diharapkan dapat menambah pengetahuan tentang kandungan gizi 
terutama protein yang terdapat dalam ikan segar maupun ikan yang sudah di awetkan 
(ikan asin). 
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METODE PENELITIAN 
Penelitian ini menggunakan sampel ikan layang sebanyak 15 ekor dengan 
ukuran ± 15 cm, mata ikan masih putih, tidak berbau menyengat, kulit sisik ikan tidak 
mengelupas. Bahan – bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain Kalium 
sufat p.a, Cupri sulfat anhidrat p.a, Asam sulfat pekat p.a, Serbuk Zn p.a, Natrium 
Hidroksida p.a, Asam klorida p.a, Perak nitrat p.a, Natrium klorida p.a. Natrium 
Klorida 0,9%, Akrilamid p.a, Bisakrilamid p.a, Sodium Dodesil Sulfat p.a, 
Tetrametilendiamin p.a, Ammonium persulfat p.a, Tris p.a, Tris-Glisin 15% (10,5-
175 kDa), Coomasie Brillant Blue R-259, Metanol, Asam Asetat Glacial, dan Kalium 
bikromat. Alat – alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain Labu Kjeldahl, 
Alat destilasi, Elektroforesis Gel, Sentrifus dingin (4°C), Magnetic Bar dan Magnetic 
Stirrer. 
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah konsentrasi garam NaCl sebagai 
perlakuan yaitu 10%, 20%, 30%, dan 40% dari berat total ikan (w/w). Variabel 
tergantung dalam penelitian ini adalah kandungan protein total dan struktur protein 
dalam ikan yang telah diasinkan.Variabel terkontrol dalam penelitian ini adalah berat 
ikan, waktu penyimpanan ikan, umur ikan, kondisi cuaca dan bahan-bahan yang 
digunakan dalam penelitian. 
 
Metode Kjeldahl 
Ikan yang sudah dihaluskan lalu ditimbang 1 g kemudian dimasukkan ke 
dalam labu Kjeldahl. Ditambahkan 7,5 g K2SO4, 0,04 g CuSO4 anhidrat dan 10 ml 
H2SO4 pekat, kemudian dipanaskan sampai mendidih sehingga larutan tidak berbusa 
dan jernih. Setelah itu pemanasan dihitung selama 15 menit lalu didinginkan dalam 
air es. Ditambahkan air bebas mineral 100 ml kemudian 50 mg Zn lalu ditambahkan 
25 ml larutan NaOH 45% perlahan-lahan sampai basa, kemudian dipanaskan sampai 
mendidih. Destilat ditampung sebanyak 125 ml yang berisi 50 ml HCl 0,1 N dan 5 
tetes indikator metil merah (ujung pipa destilator harus tercelup dalam HCl 0,1 N). 
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Sisa larutan HCl 0,1 N dititrasi dengan larutan baku NaOH 0,1 N sampai terjadi 
perubahan warna larutan (titrat) dari warna merah sampai berwarna jingga. 
Dilakukan percobaan blanko dengan perlakuan yang sama dengan perlakuan 
pada sampel, hanya saja ikan segar maupun ikan asin yang sudah kering diganti 
dengan garam (NaCl) yang dilarutkan dalam air bebas mineral. 
 
Metode Elektroforesis Gel (Sodium Dodecyl Sulfate Polyacrilamide Gel 
Electrophoresis/SDS-PAGE) 
 
Ekstraksi Protein Ikan 
Ikan yang sudah dikeringkan dan dihaluskan kemudian ditimbang 1 g. 
Dilarutkan dalam 9,5 ml physiological saline (NaCl 0.9%) dalam beaker glass 50 ml 
lalu dihomogenkan dengan magnetic bar dan magnetic stirrer pada suhu 4°C selama 
1 menit. Kemudian diaduk konstan selama 20 menit pada suhu 2°C setelah itu 
disentrifuse selama 30 menit pada suhu 4°C dengan kecepatan 4000 rpm. Supernatan 
dimasukkan ke dalam lemari pendingin (freezer) -18°C sebelum dianalisis SDS-
PAGE. 
 
SDS-PAGE 
Gel yang digunakan dalam elektroforesis gel yaitu stacking gel 4% dan 
separating gel 12,5%. Menyiapkan supernatant dengan penambahan buffer dengan 
perbandingan 1:1, dipanaskan pada suhu 100°C selama 5 menit. Memasukan masing-
masing sampel sebanyak 20 µl ke dalam sumur-sumur gel. Elektroforesis  dijalankan 
pada arus 20 mA selama 40-50 menit atau sampai pelacak warna (tracking dye) 
mencapai jarak 0,5 cm dari dasar gel.. Lalu gel direndam selama 60 menit dalam 
larutan staining yang berisi Coomasie Brillant Blue R-259 1 g dalam 450 ml metanol 
: 100 ml asam asetat glasial : 450ml air pada suhu kamar. Kemudian dilakukan tahap 
penghilangan warna (destaining). Berat molekul pada masing-masing pita protein 
kemudian dihitung sesuai kurva standard (10,5 – 175 kDa). 
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Argentometri 
Ikan yang sudah halus dicuci dengan air mendidih sebanyak 10 ml secara 
bertahap sampai sejumlah hampir 250 ml. Setelah dingin, filtrat dikumpulkan dalam 
labu ukur 250,0 ml dan diencerkan dengan air bebas mineral sampai volume 250,0 ml 
kemudian labu ukur ditutup lalu dikocok homogen. Dipipet 20,0 ml ditambahkan 1 
ml indikator K2CrO4 dan dititrasi dengan larutan standar AgNO3 sampai terbentuk 
endapan kedua yang berwarna coklat muda (Ag2CrO4). Dilakukan percobaan blanko 
dengan perlakuan yang sama dengan perlakuan pada sampel, hanya saja ikan segar 
maupun ikan asin yang sudah kering diganti dengan air bebas mineral. 
 
Analisis Data 
 Metode analisis data dalam penelitian ini menggunakan anava satu arah 
dengan menggunakan perangkat lunak komputer yaitu Minitab 14. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Tabel 1. Hasil Analisis Total Protein Ikan dengan Blanko NaCl menggunakan Metode Kjeldahl   
Sampel  
(% garam) 
Rata – rata  
N Total 
Segar  3,09% 
0 0,32% 
10 2,59% 
20 3,16% 
30 2,70% 
40 3,19% 
 
Berdasarkan dari data hasil penelitian bahwa tidak terdapat perbedaan yang 
siginifikan terhadap total N pada semua sampel segar (3,09%), 10% (2,59%), 20% 
(3,16%), 30% (2.70%), dan 40% (3,19%).  Pada sampel yang tidak diberi NaCl 
(0,32%) menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan, hal itu disebabkan karena 
sampel tersebut sudah mengalami pembusukan/degradasi oleh mikroorganisme 
sehingga banyak jaringan yang sudah mengalami kerusakan dan menunjukkan total N 
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sangat kecil. Dalam metode ini tidak dapat dilakukan pada sampel (ikan) yang 
mengalami pembusukan karena pada proses pembusukan kemungkinan bakteri 
pengurai dapat menguraikan protein maupun karbohidrat menjadai CO2 dan NH3 
sehingga NH3 banyak yang hilang karena proses pengeringan (di bawah sinar 
matahari) sehingga dapat menyebabkan hasil yang diperoleh (N total) sangat kecil, 
ditunjukkan sampel 0%  sebesar 0,32%. 
% Garam
%
 N
 T
ot
al
403020100
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0
N Total vs % Garam
 
Gambar 1. Hubungan antara Variasi % Garam terhadap % N Total 
Tabel 2. Analisis Data Menggunakan Metode Anava Satu Arah 
 % Garam 10 % 20 % 30 % 40 % Segar  Kering 
10 % - Tidak Tidak  Tidak  Tidak  Beda 
20 % Tidak - Tidak  Tidak  Tidak  Beda 
30 % Tidak Tidak - Tidak  Tidak Beda 
40 % Tidak Tidak Tidak - Tidak Beda 
Segar  Tidak Tidak Tidak Tidak - Beda 
Kering Beda Beda Beda Beda Beda - 
Ket :  Segar = tanpa garam, Kering = tanpa garam, Beda = berbeda signifikan,  
 Tidak = tidak berbeda signifikan 
Segar 
Kering 
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(a)            (b)             (c)           (d)               (e)         (f)    
Gambar 2.  Hasil Elektroforesis Gel (SDS-PAGE). (a) marker, (b) konsentrasi garam 0%, (c) 
konsentrasi garam 10%, (d) konsentrasi garam 20%, (e) konsentrasi garam 30%,(f) 
konsentrasi garam 40% 
Berdasarkan hasil penelitian menggunakan elektroforesis gel (SDS-PAGE) 
yang didapat bahwa molekul protein bermigrasi berdasarkan berat molekulnya yang 
bisa ditunjukkan pada Gambar 2. Pada gambar tersebut juga menunjukkan bahwa 
semua sampel diambil pada jenis ikan yang sama, hal itu terlihat pada keberadaan 3 
band yang mirip pada setiap sampel berikut ini : 
Tabel 3. 3 Rata-rata Ukuran Band pada masing-masing Konsentrasi Garam 
Konsentrasi 
Garam (%) 
Rata-rata Ukuran 
Berat Molekul Band 
I 
(kDa) 
Rata-rata Ukuran  
Berat Molekul Band 
II 
(kDa) 
Rata-rata Ukuran 
Berat Molekul Band 
III 
(kDa) 
0 49,02 41,34 31,58 
10 51,44 41,79 32,36 
20 50,76 40,11 31,46 
30 52,1 44,03 30,79 
40 55,03 45,48 34,17 
 
Jika dilihat band yang pertama (sekitar 49,02 kDa) pada sampel 0% Gambar 
2 terlihat tebal kemudian pada sampel 10%, 20%, 30%, dan 40% makin menipis, hal 
tersebut menunjukkan bahwa denaturasi protein dapat dipengaruhi oleh adanya 
29 kDa 
175 kDa 
130 kDa 
95 kDa 
70 kDa 
62 kDa 
51 kDa 
42 kDa 
BM 
1 
2 
3 
1 
2 
3 
1 
2 
3 
1 
2 
3 
1 
2 
3 
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penambahan garam yang menyebabkan molekul protein terpotong menjadi lebih kecil 
lagi yang dapat lolos dari pori-pori gel sehingga band tersebut terlihat tipis. Selain 
dapat menyebabkan denaturasi akibat dari penambahan garam, adanya penambahan 
garam dapat juga berfungsi untuk mengawetkan dapat dilihat dari sampel 0% yang 
menunjukkan adanya smer yaitu banyaknya molekul yang menumpuk dibawah 
keberadaan 3 band utama sehingga terlihat lebih gelap menandakan bahwa sampel 
ikan tersebut terdegradasi oleh mikroorganisme sedangkan pada sampel 10%, 20%, 
30%, dan 40% tidak menunjukkan adanya smer pada Gambar 2. 
 
Tabel 4. Hasil Analisis Kadar Garam Pada Ikan Menggunakan Metode Argentometri 
 
Sampel Rata-rata Kadar NaCl 
0 1,26% 
10 10,04% 
20 20,33% 
30 30,5% 
40 39,09% 
 
 Berdasarkan dari data hasil penelitian yang diperoleh menunjukkan bahwa 
meskipun pada ikan tersebut tidak diberikan garam dari luar, ikan tersebut sudah 
mengandung garam yang dapat ditunjukkan pada sampel 0% sebesar 1,08% 
kemudian pada sampel 10%  sebesar 10,04%; sampel 20% sebesar 20,09%; sampel 
30% sebesar 30,25%; dan sampel 40% sebesar 39,09%. Pada sampel 10 – 40% 
menunjukkan bahwa pemberian garam pada ikan sudah sesuai yang diinginkan 
meskipun ada kurang lebihnya tersebut tidak terlalu jauh. Hal ini dapat dilihat juga 
pada standar deviasi pada masing-masing konsentrasi penggaraman tidak sama dari 
0% sebesar 0,1202; sampel 10%  sebesar 1,1172; sampel 20% sebesar 0,8202; sampel 
30% sebesar 0,5091; dan sampel 40% sebesar 0,4596. Disebabkan karena garam yang 
digunakan masih dalam bentuk kasar/curah yang ukurannya beragam. Sehingga pada 
saat pengambilan bagian tubuh ikan kemungkinan terdapat konsentrasi garam yang 
tinggi maupun rendah dan mungkin juga bisa disebabkan masih adanya garam yang 
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tertinggal pada permukaan tubuh ikan karena tubuh ikan tersebut sudah tidak mampu 
lagi menyerap garam sehingga jika diambil pada bagian tubuh ikan maka garam 
tersebut bisa rontok. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 
penggaraman pada ikan dapat berpengaruh terhadap kondisi protein ikan yaitu 
dengan penggaraman berlebih maka protein tersebut menjadi terdenaturasi, 
sedangkan kandungan N total pada setiap ikan tidak berubah meskipun dengan variasi 
konsentrasi garam kecuali pada sampel ikan yang tidak diberi garam. 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan yaitu perlu dilakukan penilitian 
lebih lanjut mengenai kandungan logam yang terdapat pada garam curah, dilakukan 
penambahan jumlah sampel yang digunakan, menambahkan sampel ikan yang segar 
pada metode elektroforesis gel, kadar protein total pada protein ikan yang terlarut 
sebelum diteliti menggunakan elektroforesis gel dan perlu penambahan marker lebih 
dari 1 yaitu dipinggir dan ditengah pada tiap-tiap gel. 
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